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No processo evolutlvo} ao alvo~;~:-1a civilização moderna} os
habitantes das primeiras aldeias fabricavam vários tipos de massas com
grãos triturados de trigo} de cevada ou de painço} que foram os primeiros
cereais cultivados. Desta operação resultava uma farinha grossa que
misturada à água} formava uma massa} cujo produto em nada se assemelhava
ao nosso pão. Essa "broa"} cozida ou assada} foi a base da dieta de muitos
povos} durante séculos} e ainda é consumi da em várias partes do mundo.
Augusto Carlos Baier2
Selma t1ielke Eiaier3
Encontramos referências sobre a mistura de sucedâneos para diluir a
farinha de trigo} na Biblla. Em séculos passados} na Europa} durante guerras
ou períodos de fome} misturava-s~ rAcr~s de árvores} sementes silvestres}
palha} capim} entre outros. Hoje voltam a misturar} porém} variantes que
acrescentam sabor ou melhoram o valor nutritivo.
Com o anúncio do fim do subsídio, em vigor no Brasil desde 1972} é
importante avaliar o potencial de sucedâneos para o trigo ou para a sua
farinha. Lauro Salvador (l988) aflrma que} "agora com o trigo nos preços
reais, seus sucedâneos, como milho, mandioca, arroz e fei jfio, produtos
tradicionais da agricultura nacional, terão mais procura, tendo portanto
maior estímulo às suas lavouras".
Para melhor compreender e avaliar a tecnologia dos sucedâneos em
conseqüência da suspenção do subsídio} deve-se considerar antes: aspetos
históricos e culturais} a força pol ítlca da indústria, implicações econômicas
e qualidade nutricional.
1 Conferênciaproferidana lQ Jornada Estadual de Tecnologia de AUmentos e
Nutriçõo Humana, em 1t /05/1988, promovidapelaUnivarsidadedePassoFundo,RS.
2 Pesquisador do Centro Nacional de Pesquisa de Trigo/EMBRAPA, Cx. Postal,
569 - 99001 Posso FundoR5.
3 Donade Casa.
Rsnectos Históricos e Culturais: O trigo também denominado "cereal
rei", "rei dos cereais" ou ·cereal dourado· pela nobreza de seus sub-produtos,
tem valor estratégico, pois nenhum país pode se considerar soberano, não
tendo assegurado o seu abastecimento. O trigo acompanha o homem desde
Queeste deixou de ser coletor para se tornar fjgricuH.~'" c:~; f) ~Hrnento Que
VU;).;)IUIIII.UU ü ú.ss~nvolYimento de todas as ciYi1izações Quefloresceram no
velho mundo.
Durante milênios, somente as nações Quetinham condições agro-
ecológicas para produzir trigo com facilidade puderam desenyolyer sua
cultura, sua arte, seu bem-estar e seu poderio bélico. Ao acabar a
fertilidade do solo, também desfaziam-se os impérios. Foi assim com os
egípcios, gregos e romanos.
o trigo, que junto com o triticale se distingue dos outros grãos por
conter glúten, é o cereal mais consumido pelo homem. Chama-se glúten a um
grupo de aminoácidos com terminações sulfidri1as Queformam a Jiga e que
são os responsáveis pela retenção dos gases na fermentação. Ainda se
destaca por ser um cereal de fácil armazenagem, Queproduz eficientemente
em climas semidesérticos ou frios. Deye-se também mencionar a tradição
histórica, das civilizações européias, associada ao consumo dos subprodutos
do trigo.
-
Foram os egípcios Quedescobriram a utilidade da massa podre ou
azeda há 4000 anos. Desde então, o processo Danificativo se aperfeiçoa e se
refina, culminando com esta diversidade enorme ,je subprodutos
NoBrasil tenta-se a autosuficiência desde o século 17. São
freqüentes os atos dos governos da colônia, do império ou da república para
incentivar o seu cultiyo e a sua moagem em território nacional. Com igual
freqüência, ocorreram falcatruas pelo uso ilícito dos incentivos.
A mistura de farinha de mandioca foi praticada durante algum tempo
no Brasil. Pela legislação em vigor é permitido adicionar até 5% de outras
farinhas.
Se alguns, com facilidade, chanliJm pães mal desenvolvidos 011 escuros
- de ·pão de guerra" ou "pão de munição", out.ros tem urna longa tradi çáo de uso
dos mais diferentes tipos de 511r:edâneosFreqénternente ouve-se elogios
para pães de milho, de aipim, de batata, de centeio, bolos de abóbora. Este
costume tradicional de preparar pães com diferentes adjuntos, talvez seja a
mais importante alavanca a ser usada para desencadear uma difusão de
práticas panaderís alternativas. É importante destacar Que nos países do
hemisfério norte, desenvolve-se vigorosamente o hábito de consumir pães
mixtos, com destaque para um pão de sete cereais(Trigo, trigo mourisco,
centeio, cevada, rvlllhn, painço, aveia).
R for~p-olí lica da indústria: Ao anallsar o subsídio do trigo no
Brasil deve-se considerar: o monopóll0 da comercialização do Governo
Federal, o sistema de distribuição por cotas, o passeio do trigo e o subsídio
propriamente dito. O monopólio da comercialização é exercido pelo governo
federal através do Banco do Brasil. O sistema de cotas, pelo Qual cada
moinho tem direito a receber uma Quantidade fixa, visa manter moinhos
pequenos e médios. O passeio ocorre por causa da qualidade inferior do trigo
de algumas regiões. O subsídio propriamente dito, é o diferencial de preço
Que o governo paga sobre o trigo Quando o entrega aos moinhos, Que repassam
este benefício ao consumidor fina1.
Um moinho, como unidade produtiva grande, de forma geral tem uma
lucratividade reduzida, e portanto pequenas di ferenças no preço, na
Qual idade do trigo ou no teor de umidade deste ou da farinha podem causar
prejuí-zos. Para um moinho Que moe 1000 toneladas por dia (há 5 destes
moinhos no Brasil) 1~ de diferença na umidade do grão recebido significa
perda equivalente a um caminhão de farinha por dia.
Devemos ainda considerar Que a indústria do trigo (moinhos, fábricas
de biscoitos e de massas, associações de padeiros) é muito aperfeiçoada e
especializada, tendo tradição por seu poder político. Como envolve uma
atividade essencial, também é politicamente muito sensível e sujeita a
interferências. O primeiro sindicato de padeiros foi fundado no ano 170 a.C.,
em Roma. Pode ainda ser considerado como uma atividade tradicional aYêssa
a inovações, especialmente se estas lhe causam prejuízos na Qualidade dos
produtos finais ou no lucro.
Imp-licações Econômica~: O Brasí I, em 1987, chegou próximo ã
8l.lt.osuficiência com o trigo produzido no país a preços decrescent.es. Em
- conseqüência disto a importi~IOCiíj dos sucedâneos penje em relevância e em
economicidade. Do totdl consumindo no pljís, aproximadament.e, 10.~ se
destinam às indústria de biscoItos, 20%às fábricas de massas e às
confeitarias e 70% à panificação.
Um e$ludo da Embrapa(Rosinhe et eHi, 1983) propos suprir a indústria
<lebiscoItos com farinha de trHicale e substituir 20% da farinha de trigo
Der f~r;nh~ ~'?milho desengortjured~. A. ~~':''':'~':' l~,?,?t.~ proposta redunljaria em
uma redução de 1.7340111 toneladas nas necessidades de trigo e uma
economia em divisas de 364 milhões de dolares americanos por ano.
Ao se estudar a economicidade da substituição da farinha de trigo, se
aborda o ponto mais débil de toda a Questão, pois necessáriamente um
substituto de menor Qualidade deve ser mais barato, para compensar o
adicional de trabalho ou a redução na Qual1dade.
Ao fazer uma pesQuisa de mercado, foram observados os preços da
Tabela 1para uma série de produtos com potencial para substituir a farinha
de trigo. Note-se Que,afora os subprodutos do milho, todos os sucedâneos
potenciais eram mais caros. Esta realidade é o maior impecílio para
QU'llQuertrabalho Quese pretenda realizar com o objetivo de divulgar o uso
de alternativas. Por mais patriótica Queseja uma tarefa destas, será
inglória e a aceitação será mínima na melhor das hipóteses.
Tabela I. Preços do trigo, seus subprodutos e de suscedâneos potenciais(em
. Cz$ por kg).
Produto
Trigo: preço pago ao produtor nacional
Farinha de trigo*
Preço pago pelo milho ao produtor nacional
Canjica de milho*























!lualidade Nutricional. A farinha de trigo, mesmo Quandomuito branca
é um alimento Quasecompleto, contendo todos os aminoácidos essenciais.
Umapessoa Quese alimente exclusivamente de farinha de trigo, atendendo
suas necessidades energéUcas, estará ingerindo Quase três vezes a
Quantidade necessária dos aminoácidos essenciais. Esta dieta, entretant.o,
será deficiente em vitaminas A, C e D, em cálcio e em riboflavina(HEGSTED,
1962, citado por POMERANZ&. SHELLENBERGER,1971).
A farinha de trigo, Queapresenta a composição Química aproximada da
tabela 2. é rica em carboidratos e proteínas e pobre em glicídios e fibras. Por
ser pobre em ácidos graxos, a maioria das receitas incluem a adição farta de
gorduras. O teor reduz ido de fi bras na f ari nha de tri go pode acarretar
constipação intestinal. Muitos dos alimentos hoje consumidos tem baixo teor
de fibras, motivando a difusão de receitas de produtos integrais. As fibras
melhoram a digestão e são responsáveis pela eliminação de toxinas do
organismo. O aumento de flbras na dieta pode reduzir a incidência de doenças
do trato digestivo, mas também pode provocar diarréia.
TABELA 2. Composição aproximada do grão, da farinha, do germen e do farelo




































Pela adição de concentrados protéicos podemos melhorar a Qualidade
nutriciúnal do pão, das massas ou de outros subprodutos. Por exemplo, com a
adição de 10%de farinha de tremoço podemos melhorar a eficiência protéica
em 3,4 vezes, corno é demonstrado na .Utb.elij 3.
TRBELR3. Efeito complementar melhorador da qualidade biológica da proteína
em pão misto de trigo-tremoço(GROSS, 1985).
Teor de proteína(l)















Tecnologia: Os ingredientes básicos para a produção do pão
continuam os mesmos: a farinha, o fermento, a água e o sal. NoBrasil as
farinhas são classiflcadas comercialmente como: semoJina} especial, comum
e integra1. A semol1na e a farinha especial se caracterizam por ter um teor
de cinzas menor e proteina de melhor qual1dade. São extraídas durante as
, primeiras rupturas do grão. Se distinguem pela brancura e pelo glúten mais
forte} destinando-se preferencialmente para o fabrico de biscoitos, de pães
especiais e de massas.
Ao estudarmos substitutos devemos considerar as características
requeri das da farinha para o produto a ser produzido. Não se pode fabricar pão
sem o glúten, o qual retem os gases. Da força deste depende a quantidade de
sucedâneos que podemos adicionar. Há diferenças muito grandes entre as
farinhas. A semo1ina ou a farinha especial usualmente tem glúten melhor,
enquanto que a farinha comum muitas vezes não suporta adições.
Também é muito importante considerar e avaliar a maneira como a
massa é trabalhada. Uma massa com glúten forte aceita e responde
favorayelmente ao trabalho rápido{até 600 RPM)e enérgico. Massas fracas}
especialmente as mixtas, SdO mais débeis e produzem melhores resultados
com amassadeiras de baixa rotação. Acertar o ponto da massa é o maior
segredo da panificação, pois esta deve ser trabolhada até não grudar mais.
Os equipamentos usados para trabalhar a massa pelos padeiros de
muitos regiões, são de alta yelocidade, o que deve ser considerado um fator
adiCIOnal a frear 8 adoçôo das farinhos mistas.
Ao buscar opções sucedâneas para o fabri co de pão devemos em
primeiro lugar dar atenção às receHas simples desenvolvidas pelos
pequenos agricultores, Quesubsistiam QuaseQueautosuficientes. Resgatar,
estudar e difundir estas receitas tradicionais adaptadas às condições
ecológicas locais ou regionais, talyez seja a tarefa mais importante a
desenvolver. Recuperar este acervo cultural agora pode ser mais importante
Quefazer estudos tecno Iógi cos ayançados, poi s poucos de futuras gerações
viverão no meio rural. Igualmente é import.~ntn ~aroveitar receitas de urna
nova cozinha, muito em voga nos países desenvolYidos, Queprocura yalorisar
alimentos integrais
Existem muitos estudos Queayaliam a possibilidade de substituição
parcial da farinha de trigo. Entre aquelas desenvolvidas em laboratórios de
tecnologia de cereais(Tabela. 4), observa-se Queas alternativas Que
oferecem maior segurança e Quepossibilitam substituir proporções maiores
são a farinha de triticale e a farinha de milho desengordurada.
o triticale (híbrido entre o trigo e o centeio), Queé uma nova espécie
em desenyolYimento pela pesquisa, se caracteriza por possuir boa resistência
à doenças, alto potencial de rendimento, boa adaptação aos solos ácidos e
qualidade industrial semelhante ao trigo.
Com farinha de triticale produzido nos cerrados foram feitos estudos
pelo Centro deTecnologia Agrícola Alimentar da EMBRAPA,no Rio de
Janeiro(PAPE et alli, 1982), Quedemonstraram ser Yiável acrecentar 20% de
farinha de triticale para a produção de pão frances e industrial tipo
americano e massas sem Queestes se diferenciassem daqueles produzidos
com pura farinha de trigo. DiscoHos fermentados, salgados, doces secos e
amanteigados fabricados com pura farinha de trHicale apresentaram-se
iguais ou superiores.
Em est.udos,patrocinados pelo CNPT, em moinhos comerciais, de
Tapejara e de Porto Alegre, constat.ou-se Queo trHicale se assemelha ao
trigo na moagem. Produziram-se pães, biscoitos e massas com pura farinha
de triticale, sem Queestes apresentassem diferenças significativas. A
Qualidade dos produt.os depende da Qualida,je da farinha de t.riticale, da
farinha de t.rigo, da habilldade do padeiro e do equipamento usado na padaria.
Para maior segurança na panificação recomendou-se misturar até um terç9
de farinha de trHicale. Biscoitos, massas e bolos feitos com pura farinha de
trHiedle não apresentaram inconvenientes
o mllho, que foi culti.,ado e ueado na a1 imontação humana, há milheree
de anos, pelos povos pré-colombianos da América do Norte, é chamado de
-grão de ouro-, por Que é um al1mento rico em carboidratos e gorduras,
contendo ainda aminoácidos, sais minerais e vitaminas. O milho é uma
~',!ltllr~ oot.encial, porque é cultivado 8m t.odo o t.erritório nacionôl, cory'
disponibil1dade e preço relativamente estáveis,
TElBElEl 4. Alternativas lécnicamenle viáveis para substituição da farinha de
trigo(Adaptado de R051NHA, et al1i, 1983).
Produtos
Suscedâneos
Níveis de substituição máximos aceitáveis (~l
Põo Pão de Cream Biscoitos não es~ FONTE
franc~ forma crackers fermentados '}~te
F~ de tritic,) 1e 20 20 100 100 20 CNPTe CTAA
F. de iriqo Mot.risco . 5 5 10 ITAL
f. ~ Tremoço 5 CTAA
F. de soja deSt'nqordJ.r ~a 10 10 /TAl
F. de arroz 10 ITAL
F. de $01"'90 10 15 CTAA
FuOO br anr;o cru 10 CTAA
Fubá branco extr1Jsado 10 CTAA
F. ~ milho pré gt'latinez~ 20 20 20 /TAl
F. desenqordurada
de mi1ho(FDN) 2S 2S 2S 2S 2S /TALe CTAA
f. ~ r asp.a dto nundioca(FRM) 15 /TAl
FRH pré cozida(FRt-P) 15 20 /TAl
FRMou FRt-'P -+f. de $O ja 1-+3 13+1 /TAl
f. de Soja, de Sor<jO, de Trigo Mourisco
e de Raspa de M<lndica 15 FECOTRIGO
F. de Arroz 10 FECOTRIGO
F. de soja des.en'P"dur ada 2 FECOTRIGO
o CTAA(Centro de Tecnologia Agrícola e Alimentar da Ef1BRAPA) tem
prornovltjo intensamente o uso da farinhf;l desengordurada de milho, Um estudo
do Instituto Tecnológico de Alimentos, Campinas(VITTI et. aJli, 19(7)
demonst.rou a possibilidade de misturar 25% de farinha de milho integral"
de':engordurada para a obtenção de p3es, biscoitos, macarrão e bolos, sem Que
se diferenciassem no sabor e na aparência. A farinha de milho desengordurada
é produzida em indústrias de extração de óleo e a moagem do farelo de mllho é
feita em mistura meio a meio com o grão de trigo. Oprocessamento da farinha
é felto de maneira convencional. A força do glúten da farinha de trigo
determinará a proporção de sucedâneo a adicionar.
A Emater RS tem difundido o aproveitamento de subprodutos do milho,
como também do sorgo e da mandioca, na alimentação humana com a edição de
liyretos de receitas simples(ASSOCIAÇÃO... 1980) e de cursos e treinamentos
entre os seus assistidos. Estas campanhas são da mai s alta relevância pois
além de contribuir para a diversificação de nossa base aUmentar, resgatam
hábi tos tradicionais.
Ainda deve-se acrescentar o centeio, uma espécie Queem muitos
países tem uma longa tradição como substituto do trigo na aUmantação
humana, Queé cultiyado por pequenos agricultores, em solos pobres, nas
regiões mais elevadas do Sul do Brasil. Este se distingue do trigo por não
formar glúten, sendo Queas pentosanas são as responsáyeis pela formação da
liga Queretém os gases na fermentação. A panjficação mais indicada para a
farinha de centeio é com fermento ácido ou natural(BUSHUK, 1976).
Vários estudos desenvolvidos pela FECOTRIGO(SCHROOER,1987)
demonstram a viabilidade de misturar farinha de soja, de sorgo, de raspa de
mandioca e de trigo mourlsco. Estas apresentaram pequenas diferenças na cor
da farinha e do miolo do pão, na força e no balanceamento do glútem e nas
caracterí sUcas do amassamento, sem no entanto inviabi 1izar a prática. O
estudo também salienta Quecom o uso de novos aditivos é possiyel
incrementar a Qualidade dos produtos mistos. BERGMANN&. REGINATTO(1987)
sugeriram usar até 10% de farinha de arroz, sendo Quecom 5% houve um
incremento na qualidade dos pães em relação àqueles obtidos com pura farinha
de trigo.
Outros produtos de cultiYO tradicional na região, como: arroz, batata,
batata doce, caré, mandioca, abóbora, sorgo, painço devem ainda ser
conSIderados como potenciljis substitutos parciais da farinha, enquanto que
farinha de soja ou de trernoço seriam usados como adilivos prot.eicos. Existe
urna diversidade gnm1jede receit.o'3 trddir.ionais. Muitos dos produtos obtidos
_ diferem um pouco dos p~o,: 0" ,=,nl~,,? ....C',,-n1tn') mas ~erôlrnerd.,? -:.:;n •...•...••, ,.,
saborosos e nutrit i vos
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Receitas de farinhas mistas
Pão de Tri ticale
ingredientes: 300 g{2 xícaras) de farinha de trit icale;
600 g(4 xícaras) de farinha especial de trigo; 30 g(1 e
leia colher de sopa) de fermento fresco; 20 g{l colher
de sopa) de sal; 20 g{l colher de sopa) de gordura; água
[: 600 ml(3 xícaras)],
PreDaro da massa e do Dão:
Misture a farinha e o sal em uma vasilha.:
Acrescente o fermento(diluido em um pouco de água mornat a gordura e
parte da água. misturando todos os ingredientes;
A água deve ser adicionada aos poucos. Regula-se o ponto da massa.
acrescentando farinha ..se estiver úmida ..ou água ..se estiver seca;
Oamassamento vigoroso. durante 15 a 20 minutos, é importante para o
desenvolvimento da massa ..e deve durar até que esta deixe de grudar nas
mãos e nos dedos.
Dei~{ea massa crescer na bacia, no tabuleiro ou na mesa por 1110ra..à
temperatura ambiente (t 20°C);coloque nas formas e deixe crescer até dobrar
de volume;
Deve ser forneado à temperatura entre 220 e 240°C durante 20 a 30
minutos.
Obseruaç,ões:
Aproporção de farinha de triticale, que pode ser usada sem comprometer
a qualidade do pão, depende da farinha de triticale., da farinha de trigo e da
.habilidade do padeiro;
Aqualidade da farinha do trigo, ou do triticale ..pode apresentar variações
significativas;
lia padaria Cruzeiro, em Passo Fundo, fizeram-se bons pães ..com pura
farinha de triticale;
Vulgarmente. se diz que um bom padeiro faz um bom pão com
~ qualquer farinha;
De forma geral, à medida que for sendo aumentada a proporção de farinha
de triticale, a coloração externa da casca do pão ficará mais escura e o miolo
da massa mais úmido.
/3
Pão mistO(4 cereais)
Ingredientes: 250 9 de far inha de cent e io integra I ;
150 9 de trigo burgol; 100 9 de aveia em flocos; 20
9 de semente de linhaça escaldados de véspera e 500
9 de farinha de trigo.
Demais ingredientes e procedimento: como no pão de triticale.
Pão de Mandioca
Ingredientes: 300 m I de mand j oca coz j da e passada
em espremedor; 600 9 de farinha de trigo.
Demais ingrdientes e procedimento: Comono pão de triticale
Pão misto de centeio
Ingredientes: 300 9 de f ar inha de cent e io
integral, escaldada de véspera e 600 9 de farinha
de trigo.
Demais ingredientes e procedimento: Como no pão de triticale.
Pão de milho
Ingredientes: 300 9 (2 xícaras) de farinha de
milho escaldada; 600 9 (4 xícaras) de farinha de
tI"i90; 2 co Iheres (sopa) de gordura; 1 co IheI"
(sopa) de ferment o fresco; 1 ovo; 4 co Iheres
(sopa) de açúcar; 1 co IheI" (sopa) de sa I; 1/2
xícara (rOO ml) de leite fervido.
Modo de fazer: Escalde a farinha de milho e deixe esfriar um pouco; junte o
restate dos ingredientes, menos o leite, misturando bem; acrescente o leite
morno e amasse bem; deixe crescer até o ponto ideal; divida em pedaços e
coloqUe na forma, alize e unte com leite morno ou gordura e deixe crescer de
Pão de centeio
Pão de centeio integral com fermento biológico(R~c~itaal~mã, Bushuck).
Opr~paro do ferm~nto biológico (método b~r1in~ns~)é f~ito misturando 10g
de fermento prensado, 450 g de farinha de centeio e 405 ml d~ água. Deixar
esta mistura f~rm~ntar por 3 h à 3Y'C para d~s~nvolv~r o fermento biológico
ou fermento ácido. Ospães podem ser divididos ~ modados no tamanho ~ na
forma desejados.
R receita e as condições para a panificação são as
que seguem: Massa ác ida 855g; For i nha de cent e i o
550g; Fermento 10g; Sal 15g; A'gua 195ml (aprox.);
Temperat ura da massa 290 C; Tempo de mesa 20 mi n;
tempo de forma 45 a 65 min; Fornear 10 min à 250°C
com injeção inicial de vapor e + 50 min à 220°C.
Pizza de Triticale
Ingredientes: 400 ml( 2 xícaras) de farinha de
triticale (na falta desta, uma xicara e meia de
farinha de trigo mais meia xícara de maizena); 1
colher (chá) de fermento em pÓj 1 colher (chá) de
açúcar; 1/2 co Iher (chá) de so I; 3 co Iheres (sopa)
de margarina; 100 ml (meia xícara) de leite.
Procedimeto: Misture a farinha, o f~rmento, o açúcar e o sal. Coloque a
margarina e o leite. Amasse bem e deixe d~scansar por 10 minutos. Abra a
massa numa ~spessura de meio cm ~ coloqu~ numa fôrma própria (grand~).
Espalhe o r~ch~io a gosto ~ leve ao forno para assar.
Macarrão e Espaguete
Ingredientes: 2 xícaras (400 ml) ele farinha de
triticale(na falta desta, usar a de trigo) e 2 ovos.
Procedimentos: Colocar a farinha numa tigela, fazer uma cavidade no centro
e colocar os ovos, amassar, adicionando água quente aos poucos, até dar
consistência bem firme à massa. Passar na máquina de fazer macarrão ou
espaguete. Polvilhar com farinha de milho para não grudar. Cozinhar com
bastante água e um pouco de sal. Escorrer e colocar môlho à vontade.
Trouxinhas de goiabada
Ingredientes: 1 x í cara (200 mI) de nat a j 1
colher (chá) de salj 1 colher (chá) de açúcarj
Farinha de trit icale, o quanto basta pal~a a
massa ficar no ponto para abrir com o rolo.
Procedimento: Abrir a massa com espessura bem fina, cortar quadrados de 7
cm de lado. Colocar um pedacinho de goiabada, fechar como uma trouxinha.
Apertar as pontas e assar.
Torta de tnaçã
Ingredientes: 300 9 de f ar inha de t r i ti ca Ie ou
mai s (na fa Ita desta usar a de tr i90); 200g
de manteiga; 100 9 de açúcar; 1 OIJO; 1 pitada
de sal j 2 colheres (chá) de fermento em pó;
Um pouco de bauni lha; 5 maçãs grandes.
Procedimento: Descascar as maçãs. cortar em fatias e cozinhar com 2 colheres
(sopa) de água, depois juntar 1 ~ticara (200 mO de açúcar, cozinhar n13.isum
pouco e deixar esfriar. Fazer a massa. Estender .3/4 da massa e forrar o fundo
e os lados de uma fôrma redonda de :t 2ô cm de diâmetro. Colocar as maçãs
cozidas, cobrir com o restante da massa e assar.
Torta de queijo e presunto
. Ingredientes: 300 g. de far inha de tr itica Ie i 150
9 de manteiga; 5 colheres (sopa) de leite; 1
pitada de açúcar; 1 ovo; 1 colher (chá) de sal.
Procedimento: Fazer a massa e estend~-la, forrando o fundo e os lados de
uma fôrma. Cobrir com 1OOgde presunto e 100 g de queijo picados e 3 ovos
batidos com 2 colheres (sopa) de nata.
Quadradinhos de aveia
Ingredientes: 2/3 de xícaras de açúcar
mascavo; 1/3 de x ícara de gordura veget a I; 1
ovo; 1/2 x ícara de Ie ite; 1 x ícara de far inha
de trigo; 1/2 colher (chá) de salj 1/4 colher
(chá) bicarbonato; 1 xícara e 1/4 de aveia em
flocos; barra (50 g) de chocolate picado.
Procedimento: Forno médio. Misture o açúcar, a gordura, e o ovo; depois o
leite, a farinha, o sal, o bicarbonato, a aveia e o chocolate. Espalhe a massa na
fôrma untada. Asse até ficar firme, ±. 20 mino
Nega ~1aluca (de liquidificador)
Colocar no liguidificador: 2 x ícaras (400 m I)
de açúcar; 1 tab Iete (100 g) de margar ina; 1
xícara (200 ml) de água quente e bater bem.
Juntar aos poucos, batendo sempre, 2 xícaras
e meia (500 ml) de farinha de triticale( na
falta desta, usar farinha de trigo); meia
xícara de nescau; 3 ovos; uma colher (sopa)
e meia de fermento em pó.
Pro(:edimento: Colocar a massa em assadeira grande untada e assar em
fôrno moderado.
Bolo de Â bóbora
na ter jura t o: 3 'o{ í ("1]1"'1]3 de fJf; UCI]I"'; 4 0)1.10o:=': .: 3 ::< f c al"'08 8
112 de fm~i nha de t p i go: 2 ca Ihel"'es (et,,:i;J de
b i cor-borll:1t o.: 1 co I her (chá) e 1/2 de SI) I.: 1 co I her
(chá) moscada; 1 xfcara de óleo de soja; 2/3 de xicara
de água.: 2 ::{í CClrCl:3 de Clbóbopa coz i da e passada pe Io
expremedor.: Ingredientes OphttiL'OS; 1 x i car'o de possas
-ou de nozes.Assar por umo hora.
P:~_ =~2 farinha de arroz
EJmlgnlhn focilmente.. mOJ'émilíto JiJild811el
Ingredfientes: .?lOO g ·je iarinlía de arroz.; 100 g
de iarinha ele milho; 12:) rn1 de ::;orode manteiga.;
12:) m1 de água; 1 pitada de sal.; 40 gele iermentJ)
fresco; 2 colheres (chá) de curninlío; 4 cc,lheres
(30pa) de mel.
Procedimento: F:::l.zeruma tuassa n~l.omuitü peg::}io~;a corn ..)~; ingrediellt!%.
E~;pararnar em uma iorma untada e assar por 5,0 a 60 min a 200 ':'c.
Torta de gal inha
Ingredientes: ~i!4 de xícar-a de óleo; 1 xícar-a
e me ia de I e i te; 6 80 I here:3 (:30pO) de for- i nho
de trigo; 6 colher-es (sopo) de for-lnho de
tr-iticale.: 2 colher-es (:::opo) de queijo ralodo.:
2 co I her'e:;:; (chá) de f ePlTient o: 3 01)08.: r-eche i o
de ga I i nho r-e f ogada.
- Profedimenfo: [;~1ter t!)do~; o~::; ingrs-,::!iente:::. menos o recheio, em
liqui(lific:.v:ior. (:1)lOC::H-;} nlet::I,j;, ,t=!. rll::lç;~:.:;),..:'tn ri3rtIla 1J.llt:J.j:} R>:'o:»)brir 1):)!Il I:)
recheio E' r:lepoi:; (om ') to.:":.:tJnt·? .:1:Jm:}~:é::a ;\~:::;~:;:Jr6'111 1')rno m~~r:iil:·I.
